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O unitate alimentar3 trebuie
sé obtina o derogare de la
autoritatea de reglementare
asa cum se specifici in

§ 8-103.10 si1n § 8-103.11
inainte sa: f

(H) Germineze seminte sau
boabe. Pt

MOTIVE DE SANATATE
PUBLICA:

incepand cu 1995, se-
mintele germinate crude
au devenit o sursa recu-
noscuta de toxiinfectii
alimentare in SUA. FDA
si CDC au emis avertizari
sanitare privind faptul ci
persoanele care sunt
expuse unui risc mai
mare de toxiinfectii ali-
mentare ar trebui sa evite
consumul de germeni
cruzi de alfalfa pana cand
vor fi implementate me-
tode de interventie pen-
tru a imbunétati siguran-
ta acestor produse.

Intrucat nu s-a gisit niciun
tratament pentru a elimina
complet agentii patogeni,
FDA recomanda testarea
microbiand a apei folosite
pentru irigare. Testarea de
verificare se poate realiza pe
loc in unitate, daca sunt
disponibile echipamente
adecvate si personal calificat,
sau se pot incheia contracte
cu laboratoare private pentru
efectuarea testelor necesare.
Un tratament de dezinfectare
a semintelor, realizat in aso-
ciere cu testarea microbiana,
reduce probabilitatea de
comercializare a produselor
contaminate. Testarea se
poate realiza pentru ambii
agenti patogeni de interes,

E. coli O157:H7 si Salmonel-
la.
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Ce trebuie sa stiti in legatura cu Codul

Germinarea semintelor

sau boabelor

Produsele proaspete reprezinta un
plus important intr-un regim ali-
mentar sanatos. Cu toate acestea,
unele produse, inclusiv germenii,
au fost implicate in toxiinfectii ali-
mentare. Germenii cruzi si gatiti
putin, in special alfalfa, germenii de
trifoi si fasole mung, au fost asociati
cu toxiinfectii alimentare in nume-
roase focare. Microorganismele ca-
re se afla deja pe seminte sau care
sunt introduse in timpul procesului
de germinare se dezvolta rapid in
tipul conditiilor ideale de germinare
si incoltire. Din acest motiv, acum
se impune existenta unei dero-

gdri si a unui plan HACCP pen-

tru germinarea semintelor sau
boabelor intr-un mediu de resta-
urant.

Germenii sunt definiti ca forme
germinative ale semintelor si
boabelor. Cateva exemple de
germeni sunt:
o Alfalfa
e Trifoi
Floarea soarelui
Broccoli
Mustar
Ridiche
Usturoi
e Mairar
Mung
Boabe de fasole albd/pinto/mov
Boabe de soia
Boabe de grau (iarba de grau)

Pana in prezent niciun tratament
nu a demonstrat ci elimina complet
agentii patogeni de pe seminte sau
germeni care genereaza toxiinfectii
alimentare, fara sa afecteze germi-
narea sau productia.
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Prin urmare, trebuie luata toate mi-
surile de protectie pentru a impiedi-
ca dezvoltarea unui nivel ridicat de

bacterii pe seminte sau germeni.

Folosirea urmaétoarelor ,bune prac-

tici” din domeniul germinarii va asi-

gura obtinerea unui produs sigur si
sanatos. Aceste bune practici sunt
disponibile online pe: http://

www.fda.gov/Food/FoodSafety/

RetailFoodProtection/

ucmo78758.htm.

Germentii de fasole mung si ger-
mentii de alfalfa sunt utilizati frec-
vent in restaurante.

Mai multe informatii sunt disponibi-
le pe site-ul FDA, http://

www.fda.gov, daca introduceti ter-

menul ,,sprouts” (germeni) in fereas-
tra de cautare sau pe pagina de in-
ternet OHA la adresa: http://
public.health.oregon.gov/
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FoodSafety/Pages/variance.aspx.
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